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Abstract 
In this research, omega-3 fatty acid was purified from fish by-product oil by urea complexation. Pre-treatment 
was done prior to purification process (filtration using bentonite and addition of papain) which was expected 
to increase the clarity of crude oil. The purification process included fatty acids extraction and urea 
complexation steps. The papain extraction was carried out in various concentration of papain, i.e. 0.25% w/w, 
0.5% w/w, and 0.75% w/w. The urea complexation was carried out in 2:1, 3: I, 4:1, and 5:1 (wurca:Wun) ratio at-
ZO"C, -8°C, and 4"C temperature, respectively. The result showed that pre~treatmcnt with papain did not give 
clearer oil and the best urea complexation ratio was achieved at 4: I (wun,_,:w,il) ratio and -20"C. The GC analysis 
showed that the urea complexation increased the PUFA (EPA and DHA) concentration by 85.32% of the 
initial concentration in crude oil. 
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PENDAHULUAN 
Indonesia, sebagai negara maritim, 
memiliki wilayah perairan yang sangat luas 
dengan potensi sumber daya alam yang sangat 
tinggi. Salah satu sumber daya yang dapat 
dimanfaatkan adalah tingginya tingkat populasi 
ikan yang tersebar di seluruh perairan 
Indonesia. Hal ini menyebabkan 
berkembangnya industri pengolahan ikan di 
banyak daerah. Salah satu limbah yang 
dihasilkan dari proses pengolahan ikan berupa 
minyak berwarna kecoklatan yang bercampur 
dengan pengotor-pengotor lain. Dalam limbah 
tersebut, masih terdapat senyawa~senyawa 
bermanfaat yang dapat dimanfaatkan untuk 
menghasilkan produk bernilai tinggi seperti 
asam lemak omega-3. 
Asam lemak omega-3 merupakan asam 
lemak tak jenuh berantai panjang dengan 
ikatan rangkap pertama pada atom karbon 
ketiga dihitung dari gugus metilnya, dan 
memiliki lebih dari dua ikatan rangkap. 
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Banyaknya ikatan rangkap tersebut membuat 
asam-asam lemak omega-3 dapat digolongkan 
sebagai palyunsatturated fatt:y acids (PUFA). 
Asam lemak omega-3, khususnya 
eicosapentaenoic acid (EPA) dan dncosahexaenoic 
acid (DHA) sudah terbukti klinis memiliki 
fungsi farmakologis tinggi (Setha, 1997). 
Hingga sekarang, asam lemak omega-3 banyak 
dijual sebagai produk suplemen makanan di 
masyarakat luas. 
Salah satu metode yang sering digunakan 
untuk memurnikan asam lemak omega~3 
adalah kompleksasi urea. Menurut Guil-
Guerrero (2001), beberapa kelebihan metode 
kompleksasi urea adalah besarnya kapasitas 
bahan yang bisa diolah dengan peralatan yang 
sederhana, kondisi yang diburuhkan lebih 
mudah tercapai, hasil pemisahan lebih efisien 
daripada metode lain seperti fractional 
crystallization dan selective solvent extraction, serta 
keburuhan biaya lebih rendah. Tahapan teknik 
konsentrasi dengan kristalisasi urea meliputi: 
